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Rauch im Bergell

Text — ALEXANDER KUHN / Bild — TINA STURZENEGGER

Wenn mit Arven-Kambium aromatisierter Weichkédse und hausgeba-
ckenes Rauchkastanienbrot auf einem Apéroplittli zusammenfinden,
kann dahinter eigentlich nur der naturverbundene Spitzenkoch Hansjorg

Ladurner stecken.

A

Maronen wurden frither

auch als «Brot der Armen»
bezeichnet, weil sie zu

Mehl verarbeitet und so zu
Brot gebacken wurden. Bis

ins 20.Jahrhundert galten
Esskastanien in Gebieten, wo
kein Getreide angebaut wurde,
als Hauptnahrungsmittel.

B
Schokolade harmoniert
mit Esskastanien, als
Sauce zu einem Kastanien-
Glace zum Beispiel.

C
Riuchern senkt den
Wasseranteil von Lebensmit-
teln, was dazu fiihrt, dass sie
deutlich langsamer verderben.
Beim Réuchern dringen Stoffe
in die Nahrung, welche
zusitzlich Bakterien, Hefen-
und Schimmelpilze abtSten.

GRAUBUNDEN — Der Weg vom Malojapass hinab ins Bergell fiihrt

tiber gefiihlte tausend Serpentinen. Ich denke an Jahrzehnte zuriick-

liegende Schulreisen mit dem Postauto, an die mit jeder Kurve blei-
cher werdenden Gesichter meiner Klassenkameraden und an Papiertiiten, die
viel zu klein waren fiir das aufzichende Unheil. Vor allem aber bin ich froh, auf
dem Beifahrersitz Platz genommen zu haben und nicht auf der Riickbank. Am
Steuer unseres Kleinbusses sitzt Hansjorg Ladurner, Kiichenchef und Gastge-
ber im Restaurant Scalottas auf der Lenzerheide. Er will uns heute einen seiner
liebsten Produzenten vorstellen, den Kastanienbauern Marco Giovanoli. Der
beliefert ihn immer im Herbst mit Rauchkastanien A , einer der kulinarischen
Besonderheiten des Bergells.

Endlich im Biindner Stidtal angekommen, dauert es nur noch ein paar Minu-
ten, ehe wir kurz vor Soglio auf einer Wiese mit imposanten Kastanienbdumen
und einer Reihe von pittoresken Hauschen halten. Vor dem ersten der Gebau-
de steht Marco und begriisst uns freudig auf seinem Land, das so idyllisch und
gepflegt aussieht wie ein Hobbit-Dorf. Die Luft ist klar und duftet nach Som-
mer und Siiden. Trotz der verschneiten Gipfel, die nur einen Steinwurf entfernt
scheinen.

«Die Hduschen mit steinernem Fundament dienen traditionell zum Réu-
chern der Kastanien, jene ganz aus Holz als Stille», erklirt Marco. Jedes Jahr
ernten er und seine Familie zwischen drei und vier Tonnen Kastanien. Die gros-
sen kommen frisch in den Verkauf, die kleinen in die Riucherhiuschen oder
in die Futtertrége des Viehs. Die éltesten von Marcos Kastanienbdumen haben
rund 500 Jahre auf dem Buckel und ragen iiber 30 Meter in die Hohe. Wie viele
Bdume seine Familie besitzt, méchte unser Gastgeber dagegen nicht verraten.
«Sonst werden die Nachbarn im Dorf neidisch», sagt er und lacht wie ein Schul-
bub, der gerade behidnde eine Tafel Schokolade B am Kiosk geklaut hat.

PECHSCHWARZE WANDE UND INTENSIVER RAUCHGERUCH
Im Inneren des Hiauschens riecht es intensivnach Rauch, die steinernen Winde
imunteren Teil sind pechschwarz. Kein Wunder: Das Gebdude stammt aus dem
Jahr 1864.. Weil Kastanienholz nur sehr schlecht brennt, eignet es sich ausge-
zeichnet firs Dérren und Riauchern ¢ der glinzend braunen Edelkastanien.
Es geridt nicht wirklich in Brand, sondern schwelt nur vor sich hin. Wenn Marco
tiglich ein grosses Holzscheit und zwei kleine nachlegt, kann er auf dieser Basis
sechs bis sieben Wochen lang Kastanien rduchern. Eine ganze Saison also.
Durch schmale Offnungen bahnt sich der Rauch seinen Weg nach oben,
wo die Kastanien zu Abertausenden nebeneinander liegen. Eine knappe Woche
dauert es, bis sie bei einer Temperatur von rund 40 Grad geniigend Feuchtig-
keit verloren haben, um den Winter ohne Schimmeln zu iiberstehen. Dabei re-
duziert sich ihr Gewicht erheblich. Von drei Kilo frisch geernteten Kastanien
bleibt ein Kilo gerducherte und geschilte Ware iibrig.
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Die dltesten Baume von Marco Giovanoli sind rund 500 Jahre alt und 30 Meter hoch.
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D
Kaffee & schwarze Johan-
nisbeere: Ein Paar, welches
hiufig bei Weindegustationen
zusammen erscheint.
Istdie blaue Traube zu Wein
verarbeitet, entwickelt sie bei-
de Aromen. Kaffee-Glace und
schwarzes Johannisbeersorbet
funktionieren hervorragend
miteinander.

E
Die Bitternoten des Salbei
setzen salzig-siissen
Blauschimmelkise gekonnt
in Szene: Kiése zerlassen,
in Salbeibutter schmelzen
und auf Pasta oder Gnocchi
servieren.

F
Im Alpengebiet waren einst
robuste Schweine gefragt.
Mit der Industrialisierung der
Landwirtschaft verschwanden
die klassischen Alpschweine
komplett vom Schweizer
Boden. Im Rahmen des Ret-
tungsprojekts von PatriMont
konnte 2018 die Rasse wieder
in den Schweizer Alpen ange-
siedelt werden.

G
Dem Schabzigerklee hat
der Schabziger seinen
Namen zu verdanken. Die
Gewiirz-Kise-Spezialitit aus
dem Kanton Glarus mit der
markant griinen Verpackung
istin den hiesigen Supermirk-
ten leicht zu erspihen.

H
Willi Schmid ist eine
Koryphie der Késerei und
beliefert international
renommierte Restaurants mit
seinen Kreationen. Fiir unsere
Ausgabe #52 ENGLAND
haben wir Schmid in
Lichtensteig besucht.
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Gibt man zu viel anderes - und besser brennbares - Holz ins Feuer, nehmen die
Kastanien rasch Schaden. Sie werden, um es mit Marcos Worten zu sagen, «so
dunkel wie Kaffee b » und vollkommen ungeniessbar. «Damit das Raucharoma
nicht tiberhand nimmt, muss man darauf achten, nur einen relativ geringen
Anteil an Kastanienschalen zum Holz zu geben», fiigt er an. Er kiimmert sich
seit dem Tod seines Vaters vor sieben Jahren um die Verarbeitung der Kasta-
nien und hat dabei so einiges gelernt. Auch, dass das Wetter einen erheblichen
Einfluss auf das alte Handwerk hat. «Bei Regen und Nebel dauert das Dérren
und Riuchern deutlich linger. Die feuchte Witterung ist problematisch, da die
Feuchtigkeit rasch aus den Kastanien weichen muss. Sonst besteht die Gefahr,
dass sie trotz aller Bemiithungen zu schimmeln beginnen.» Geld ist nicht der
entscheidende Faktor bei der Arbeit im Riducherhiuschen, das die Einheimi-
schen «Cascina» nennen. Vor allem geht es darum, eine Tradition zu erhalten,
die den Vorfahren in vergangenen Jahrhunderten in der kargen Winterzeit das
Uberleben sicherte. Fiir Marco sind die geriucherten Kastanien noch immer
ein Grundnahrungsmittel. Sogar zum Friihstiick isst er sie. «<Mit Kise, Salami
oder Trockenfleisch. Und immer im Ganzen.» Am allerbesten aber seien die
Pizzoccheri, die seine Frau mit je einer Hélfte Kastanien- und Weissmehl zube-
reite. «Dazu gibt es dann geriebenen Kise und Salbeibutter E »

NACH ERST EINEM JAHR SIND DIE RAUCHKASTANIEN REIF
Zuriick auf der Lenzerheide folgen wir Hansjoérg Ladurner und seinem Sous-
chef René Bissig in die Kiiche ihres Restaurants. Dort bereiten die beiden fiir
uns ein Apéroplittchen zu. Mit Rauchkastanienbrot, Schinken vom Schwarzen
Alpschwein F, Kise, Completergelee, Berberitzenmus und Schabzigerklee-
butter G . Fiir das Brot verwendet Hansjoérg zwei Teile Gran-Alpin-Weizenmehl
sowie je einen Viertel Rauchkastanien und Hartweizen vom Biohof Dusch. Die
Kastanien werden zunichst eingeweicht, dann gekocht und schliesslich gerie-
ben. Das Riaucheraroma des Brots ist ziemlich prignant, aber durchaus nicht
penetrant und passt wunderbar zum charaktervollen, tiber Buchenholz leicht
gerducherten Schinken von der Trockenfleisch-Manufaktur Briigger in Parpan.
Der Scalottas-Kiichenchef ldsst seine Rauchkastanien jeweils rund ein Jahr lie-
gen, eher er sie verarbeitet. «So steht der Rauch weniger im Vordergrund, und
der siisslich-nussige Eigengeschmack der Kastanien kommt besser zur Gel-
tungy, erklirt er. Das Mus aus Berberitzen, die Hansjérg und René nach dem
ersten Frost im Albulatal sammelten, erginzt das Plittli mit seiner dezidierten
Sdure um eine erfrischende Komponente.

Der Kidse schmeckt auf iberaus angenehme Weise nach Arvenholz. Das
liegt an einem Ring aus dem Kambium des Kénigsbaums der Alpen, der ihn
seit geraumer Zeit umschliesst. Bei Kambium handelt es sich um die Gewebe-
schicht, die bei Biumen fiir das Dickenwachstum verantwortlich ist. Sie her-
auszuschilen ist eine klebrige Angelegenheit, befindet sich unter der Rinde des
Baumes doch jede Menge Harz. Das Arvenholz, mit dem Hansjérg Ladurner ar-
beitet, stammt von der auf Forstarbeiten spezialisierten Florinett AG in Bergiin.
Deren Mitarbeiter fillen im benachbarten Val Tuors jeweils im Frithling Arven
und lassen den Meisterkoch die Rinde mitsamt Kambium abtrennen.

«Damit das Aroma des Kambiums weit genug in den Kiselaib vordrin-
gen kann, darf dieser nicht zu gross sein», erkldrt Hansj6rg. Er ldsst die Spezi-
alitdt von Willi Schmid H , dem Kisermeister aus dem Toggenburg, herstellen
und beliefert diesen regelmissig mit Arven-Kambium, das er im Restaurant
Scalottas im Tiefkiihler aufbewahrt, fein sduberlich verpackt in Plastikbeutel.
Schmid ddmpft das Kambium dann noch einmal auf, ehe er es um den Kise wi-
ckelt, damit die kulinarische Magie ihren Lauf nehmen kann. Bis auf das anders-
artige Holzist der Arvenkise fiir das Restaurant Scalottas identisch mit Schmids
Bergfichte, einem cremigen Weichkise aus Braunviehrohmilch. Fiir das Gelee
verwendet Hansjorg einen Completer von Gian-Battista von Tscharner aus Rei-
chenau, der natiirlich auch als Begleitung im Glas eine gute Figur macht.
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HANSIORG LADURNERS REZEPT

706G RAUCHKASTANIEN

100 G HARTWEIZENDUNST
100 G RAUCHKASTANIENMEHL
2G HEFE

200 ML WASSER

350 G HALBWEISSMEHL

50 G RAUCHKASTANIENMEHL
30 G ACKERBOHNENMEHL
5G HEFE

280 ML WASSER

15 G SALZ
20 ML SONNENBLUMENOL

auchkastanienbrot

Vorab
Rauchkastanien einweichen und ohne Salz weichko-
chen. Auskiihlen lassen und in kleine Stiicke schneiden.

Vorteig

Hartweizendunst, Rauchkastanienmehl, Hefe
und Wasser vermengen, zudecken und eine
Stunde bei Zimmertemperatur gehen lassen.
Anschliessend mindestens 6, besser 12 Stunden
im Kiihlschrank reifen lassen.

Hauptteig

Vorteig, Halbweissmehl, Rauchkastanienmehl,
Ackerbohnenmehl, Hefe und Wasser mischen und
kriftigkneten. Den Teig 5 Minuten ruhen lassen und
anschliessend weitere 1o Minuten kriftig kneten.
Der Teig muss schon elastisch sein.

Anschliessend Salz und Sonnenblumendl und

die Rauchkastanienstiicke in den Teig einarbeiten und
weitere 5 Minuten kneten. Zugedeckt 1 Stunde

gehen lassen.

Den Teigin den nichsten 2 Stunden alle 30 Minuten
aufnehmen und falten (nicht kneten). Im Kiihlschrank
lagern.

Den Teig halbieren und vorsichtig in Form bringen,
dabei nicht kneten. Anschliessend nochmals etwa
30 Minuten gehen lassen. Den Ofen auf 250 Grad
vorheizen, die Brote hineinschieben und nach

5 Minuten auf 220 Grad herunterschalten. Nach
weiteren 1o Minuten auf 180 Grad reduzieren und
etwa 25 Minuten fertig backen.

Eine detaillierte Abfolge aller Rezepte wiirde den Rahmen dieser

Seite sprengen. Deshalb werden die fehlenden Rezepte via QR-

Code auf unserer Webseite zuginglich gemacht. Hier geht es zum
Completergelee. En Guete!

transhelvetica.ch/culinarium/kastanie
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VINS DU VALAIS
Weinempfehlung

Ein Glas Déle, der durch
seine Einfachheit tiberzeugt.

Ein Amalgam Die Weinfriichte
aus verschiedenen sind ohne Zweifel im
Rotténen. Mittelpunkt.
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GRAUBUNDEN

Geschmeidig
und fruchtig, mit
leichten Tanninen.
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NL PURE 32
EINS MIT DER
NATUR

SWISSTOPO

Grosse Ehre
fur die Edelkastanie

Text — LAYLA PETER

Mit dem Herbstbeginn werden die Tage wieder kiirzer, die

Temperaturen sinken und die Biume erstrahlen in ihrer

farbigen Pracht. Fiir viele von uns gehért zu dieser Jahres-
zeit auch der Gang zum Marronistand dazu. Ebenso beliebt sind die
Edelkastanien karamellisiert auf dem Wildteller oder als Vermicel-
les. Heute eine Delikatesse, galten die Nussfriichte frither als «Brot
der Armen» und waren im siidlichen Teil der Schweiz jahrhunder-
telang ein Grundnahrungsmittel. Noch heute befinden sich 98 %
der Schweizer Vorkommen auf der Alpensiidseite, wo die Edelkas-
tanien bis Mitte des 20.Jahrhunderts mancher Tessiner Familie
durch den Winter halfen: gebraten iiber dem Feuer oder getrocknet
und zu Mehl verarbeitet fiir Brot und Brei. Die Kastanienfriichte
wurden auch fiir die Schweinemast verwendet, die Blétter den
Ziegen verflttert und das Holz war (und ist) ein wertvolles Bauma-
terial. Ausserdem war das Kastanienholz eine Quelle des Gerbstoffs
Tannin, welcher fiir die Lederproduktion benétigt wurde.

Auch bei der Erstellung amtlicher Karten spielten die Esskastanien,
respektive die Biume, an denen sie wachsen, zeitweise eine promi-
nente Rolle. Der Topographische Atlas der Schweiz, besser bekannt
als Siegfriedkarte, verewigte die Kastanienwilder der Schweiz im
Kartenbild. Ab 1914 wurde unterschieden zwischen Kastanienhai-
nen und allgemeinen Waldflichen. Es erschienen die ersten Kar-
tenblitter mit einer speziellen Signatur fir den Kastanienwald. Im
Unterschied zur gingigen Waldsignatur wurden die Baume in kas-
taniendhnlicher Form dargestellt und mit ungefihr drei Strichen
pro Baum versehen. Acht Jahre spiter wurde die Signatur sogar in
die Zeichenerklirung aufgenommen.

Weshalb die Landestopografie begann, Kastanienwilder im
Kartenbild zu verzeichnen, ldsst sich nicht mit Sicherheit sagen.
Ausschlaggebend war wahrscheinlich der schrumpfende Bestand
an Kastanienhainen und die gleichzeitige strategische Wichtigkeit
der Edelkastanien fiir die Erndhrung der Bevolkerung und den
steigenden Lederbedarf der Schweizer Armee aufgrund des Ersten
Weltkrieges.

Der Kastanienbestand war bis in die 1g50er-Jahre in den Karten
einsehbar, als das neue Landeskartenwerk die Siegfriedkarte im
Tessin abloste. Die Signatur ist aber auch heute noch von Nutzen,
denn anhand der Kastanienfldchen in den Siegfriedkarten kénnen
Forschende die Entwicklung der Kastanienhaine analysieren.

Dass die Kastaniensignatur zwischenzeitlich iiberhaupt auf den
Kartenblittern dargestellt wurde, zeigt, dass die Kartenwerke stark
von den Fragen und Problemen ihrer Zeit geprigt sind.
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Essbare Landschaft

Durch Graubiinden mit Hansjérg Ladurner

Albulatal

Sanfte Wanderung

entlang der Albula.

17km, 5Std.





